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《粤菜餐厅西关风情特色服务规范》编制说明

一、 任务来源

根据 2021 年 8 月 11 日广东省市场监督管理局下达的

《广东省市场监督管理局关于批准下达 2021 年第一批广东

省地方标准制修订计划项目的通知》（粤市监标准〔2021〕

338 号）及相关文件要求，《粤菜餐厅西关风情特色服务规

范》由广州酒家集团餐饮管理有限公司、广州市标准化研究

院、广州市荔湾区市场监督管理局等单位共同组织标准起草

工作。

二、 立项的背景、目的和意义

（一）立项背景

广州是岭南文化的重要地区之一，荔湾区是广州市的传

统老城区和核心都会区，承载着广州人对本土文化的归属感

和自豪感，在广州市两千多年的城市历史变迁中，荔湾蕴承

了千年西关风情文化精髓，孕育了丰富的岭南传统文化，是

岭南文化传承和发展不可或缺的重要组成部分。在饮食文化

方面，荔湾区集中了广州百年以上的大部分老字号，如广州

酒家、莲香楼、陶陶居等，素有“食在广州，味在西关”的

说法。提供“西关风情”特色服务的粤菜餐厅以其独特的岭

南风情和西关餐饮美食，得到越来越多人的喜爱和认可，在

佛山、深圳、北京、上海、成都等各地均已开设有主打“西

关风情”的粤菜餐厅，“西关风情”粤菜馆已成为岭南餐饮

文化的代表，彰显了岭南文化的软实力。

粤菜餐厅的蓬勃发展诞生了众多粤菜新品牌，引领了国

内餐饮市场的潮流，使广州“美食之都”的声誉传遍世界，

也带动了众多关联产业链的协同发展，目前，广东省内有粤

菜餐厅四万多家，全国有九万多家，仅广东省的年营业额就

超过 500 亿，繁荣的市场和蓬勃发展的新品牌，都迫切需要

标准化手段的介入，为提供“西关风情”特色服务餐厅的经

营和服务提供指引，推动粤菜餐厅走向品牌化和国际化。

（二）目的
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长久以来粤菜餐厅缺乏标准化的引领，或多或少地影响

到粤菜餐厅的健康和可持续发展。《粤菜餐厅西关风情特色

服务规范》是“粤菜师傅”工程标准体系中“餐厅服务”子

体系中的重要组成标准之一，通过标准制定，以标准化技术

措施规范粤菜餐厅的经营和服务，强化“西关风情”特色服

务要求，促进粤菜餐厅以“西关风情”为主题的岭南文化品

牌建设，是传承和弘扬岭南文化的必要手段和重要保证。

本标准规定了粤菜餐厅西关风情特色服务的术语和定

义、基本要求、服务流程、西关风情文化主题特色、保护传

承等内容，明确了粤菜餐厅的“西关风情”特色服务的具体

要求，为打造色香味意形俱全的沉浸式“西关风情”文化就

餐体验提供工作指引，进一步推动粤菜餐厅提升服务水平和

保障服务质量，促进岭南文化保护传承和品牌建设。

（三）意义

1、制定《规范》，是促进“西关风情”粤菜餐厅服务

工作规范化、标准化、科学化发展的必然要求，是提升“西

关风情”特色服务质量的重要方法，是促进粤菜餐厅产业化

和健康发展的有效途径。

2、制定《规范》是推进“粤菜师傅”工程标准体系建

设的重要步骤，是积极应对餐饮行业新变化，是打造“名品、

名师、名店”的基础工作，也是推动“西关风情”粤菜餐厅

传统行业走向规模化、品牌化和国际化的基本工作。

3、制定《规范》是保护和传承“西关风情”文化精髓，

传播和发扬岭南文化的必然要求，是千年西关文化的文字再

提和凝聚。

三、 与有关的现行法律、法规和其他标准的关系

本标准的内容与现行国家、行业和地方标准内容不冲

突，符合有关的现行法律、法规和强制性标准的要求，并具

有一致性。

目前没有关于西关风情特色服务的国家、行业、地方标

准。

目前国家在餐饮业主要有 GB/T 27306《食品安全管理体
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系 餐饮业要求》、GB/T 33497《餐饮企业质量管理规范》，

行业标准主要有 SB/T 10580《餐饮业现场管理规范》、SB/T

10426《餐饮企业经营规范》等，这些标准是适用于所有类

型的餐厅经营管理或食品质量的控制，本标准针对的是提供

“西关风情”特色服务的粤菜餐厅，具有广东地域特色和岭

南文化元素，并强调了粤菜餐厅对于西关历史文化保护传承

的社会责任。

四、 标准编制的原则

（一）规范性

本标准的结构及编写规则按 GB/T 1.1-2020《标准化工

作导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》的要求

进行。

（二）针对性

本标准中有关粤菜餐厅西关风情特色服务的各项要求，

是标准研制工作组在充分学习、借鉴国内现有标准的基础

上，调研多家粤菜餐厅现状，以及国家、省、市出台的相关

法律政策现状，充分考虑粤菜餐厅行业发展态势，针对西关

风情特色的现状、地域特点和文化特色，提出了针对性的服

务需求。

（三）科学性

本标准的研制工作组密切关注国家、广东省及国内其他

地市的地方特色餐饮业发展情况，组织广东省内相关部门人

员及具有代表性的西关风情粤菜餐厅参与座谈，对每项要求

是否符合实际情况，能否促进西关风情特色服务质量的提高

均进行多方调研和访问，在标准研制阶段，选取有代表性的

餐厅开展标准验证，通过专家咨询、行业研讨等多种形式确

保标准的科学性。

（四）一致性

应与国家目前现行有效的法律、法规、标准、规范保持

一致。

五、 编制过程与内容
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（一）编制过程

1、开展预研，把握现状

2021 年 5 月开始，广州市标准化研究院就开展了粤菜餐

厅西关风情文化服务标准化领域的预研工作，通过资料收

集、与粤菜餐厅龙头企业以及相关行政主管部门、标准化研

究机构进行座谈，了解其餐厅服务和西关风情文化的特点，

了解掌握目前西关风情餐厅的发展现状。

2、成立标准研制工作组，制定工作方案

2022 年 4 月，广州酒家集团餐饮管理有限公司联合广州

市标准化研究院、广州市泮溪酒家有限公司、广东点都德餐

饮管理有限公司、广州市海越陶陶居餐饮管理有限公司第十

甫路分公司、广州市莲香楼有限公司、侨美发展有限公司、

广州市荔湾区芳村竹溪酒家、广州市荔湾区市场监督管理

局、广州市荔湾区商务和投资促进局、广州市荔湾区人力资

源和社会保障局等单位成立标准研制工作组，制定工作方

案，明确标准编制的目标要求、工作思路、人员分工以及项

目进度和阶段成果等工作。

3、开展调研，确定标准框架

2022 年 5 月，标准研制工作组前期重点针对目前国内餐

饮行业的发展现状与趋势、特点、存在问题，以及粤菜餐厅

行业的特点，收集了餐饮、饭店、文化传承保护等有关的国

家相关法规、政策、标准、报道等文字材料，提炼出西关风

情特色服务的关键点和主要问题，并到广州酒家集团餐饮管

理有限公司、广州市泮溪酒家有限公司、广州市莲香楼有限

公司、广东点都德餐饮管理有限公司、广州市海越陶陶居餐

饮管理有限公司、侨美发展有限公司、竹溪酒家等粤菜龙头

企业和广州市荔湾区文化广电旅游体育局现场调研，与门店

负责人、粤菜师爷、服务人员，以及相关专家面谈，了解西

关风情文化的特点，研制工作组成员还深度体验餐厅的经营

场地、服务设施、服务水平、主题特色等软硬件水平，在收

集资料、实地调研和前期预研的基础上，初步确定了标准框

架包括范围、规范性引用文件、术语和定义、基本要求、经



5

营场所、人员要求、服务要求、西关餐饮美食、特色服务、

保护传承。

4、研讨分析，形成标准初稿

2022 年 6 月，标准研制工作组根据前期资料分析、调研

的研究情况，拟定标准初稿，并召开内部讨论会，对标准初

稿进行研讨和修订，修订标准框架为范围、规范性引用文件、

术语和定义、基本要求、服务流程、西关风情文化主题特色、

保护传承，并进一步完善标准内容，形成了标准初稿。

5、开展标准验证和多形式研讨，形成标准征求意见稿

2022 年 7 月，标准初稿确定后，编制小组通过多次的小

组内研讨，组织相关餐饮企业人员开展研讨，以及邀请研究

机构、餐饮协会、主管单位的专家组成专家组开展专家研讨

会等方式，对标准结构、内容、各项技术指标的合理性及适

用性进行研讨论证，并根据研讨意见多次修改标准内容，形

成了标准征求意见稿。

（二）内容

本标准分为 7 章，主要内容包括：范围、规范性引用文

件、术语和定义、基本要求、服务流程、西关风情文化主题

特色、保护传承。

1、范围

通过调研、讨论和广泛征求意见，确定本标准适用于：

适用于提供西关风情特色服务的粤菜餐厅。

2、规范性引用文件

本标准编制过程中，主要引用了如下规范性引用文件：

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 10001.1 公共信息图形符号 第 1 部分：通用符

号

GB 13495.1 消防安全标志 第 1 部分：标志

GB 14934 食品安全国家标准 消毒餐（饮）具

GB/T 15566.8 公共信息导向系统 设置原则与要求 第

8 部分：宾馆和饭店

GB/T 17242 投诉处理指南
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GB 18483 饮食业油烟排放标准

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

GB/T 33497 餐饮企业质量管理规范

GB 37488 公共场所卫生指标及限值要求

JGJ 64 饮食建筑设计标准

SB/T 10476 饭店服务礼仪规范

SB/T 11047 餐饮服务突发事件应急处置规范

3、术语和定义

主要根据调研结果，参考了国家、行业相关标准，并规

定了“粤菜餐厅”、“西关风情”的定义。

4、基本要求

主要对餐厅的经营、服务设施、环境卫生、食品安全和

人员方面提出了具体要求。

主要内容和依据如下：
条款号 内容 依据和来源

4.1.2
餐厅质量管理 GB/T 33497

应急管理 SB/T 11047

4.1.3 餐厅设计和布局 GB 31654

4.1.5 投诉处理 GB/T 17242

4.2.1 餐厅建筑 JGJ 64

4.2.2 设施与设备 GB 31654

4.2.4
公共信息标志和安

全标识
GB/T 10001.1、 GB/T 15566.8、GB 13495.1

4.3.1 卫生规范和指标 GB 31654、GB 37488

4.3.2 油烟排放 GB 18483

4.4.1 食品安全管理体系 GB 31654

4.4.4 生活用水卫生 GB 5749

4.4.5 餐饮具 GB 14934

4.5.2.3 礼仪 SB/T 10476

其他条款 详见标准 主要参考涉及餐饮行业的相关标准、规定及文

献，并结合实地调研，经过验证并确定。

5、服务流程

本章主要对餐厅的茶市饭市和宴会服务的流程提出要

求。主要参考涉及餐饮服务的相关标准、规定及文献，并结

合实地调研，经过验证并确定，编写过程着重提炼西关地方

特色的服务要求。
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6、西关风情文化主题特色

本章主要从装饰布局、餐饮美食、民俗文化提出西关风

情文化的主题特色。主要参考涉及餐饮服务的相关标准、规

定及文献，并结合实地调研，经过验证并确定。

7、传承保护

本章主要从粤菜师傅人才培养、非物质文化遗产、西关

风情文化传播等方面提出了对西关风情文化的保护传承的

要求。

8、附录

本标准通过“餐厅用语、西关文化习俗举例简介、宴会

菜谱举例、西关风情装修元素简介、粤语方言和粤语童谣举

例简介、西关点心宴、西关风情宴、西关美食举例简介、粤

剧粤曲介绍”九个方面的资料性附录，对西关风情的内涵展

开介绍，为标准的实施者提供详细直观性的指引。

六、 标准的特色和创新点

研制工作组通过调研、讨论和广泛征求意见，根据粤菜

餐厅西关风情特点编写本标准，主要特色和创新点是识别茶

市饭市和宴会服务中的西关文化，提出了西关风情文化主题

特色、保护传承，如下：

1、茶市饭市和宴会服务流程中，着重凸显西关地区的

民风民俗，例如开茶服务、餐厅粤语特色等。

2、在西关风情文化主题特色中对餐厅的装修设计和装

饰布景方面识别出满州窗、鳌头墙等具有典型西关特色的元

素。

3、在餐饮美食方面提出了凸显粤菜“清、淡、鲜”的

饮食特色，并给出了具有代表性的西关特色美食清单。

4、在特色服务方面从民俗风情服务、文化体验服务、

宴会定置服务等几个方向为餐饮企业提供指引。

5、在文化传承方面粤菜师傅人才培养、非物质文化遗

产、西关风情文化传播等方面明确了餐饮企业的责任。

七、 拟解决的问题
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本标准依据规范性、针对性、科学性和一致性的原则，

以标准化的思路和手段，从西关风情粤菜餐厅的经营和服务

需求出发，为餐厅经营和服务提供技术指引，强化西关地域

民俗风情文化和餐饮美食的服务要求，为打造色香味意形俱

全的沉浸式“西关风情”文化就餐体验提供工作指引。

八、 贯彻标准的要求和措施建议

（一）标准宣贯实施。

1、由广州酒家集团餐饮管理有限公司和广州市标准化

研究院等单位负责标准编写的技术骨干组成标准宣贯小组，

在广东省商务厅、广州市商务局、广州市荔湾区政府、广州

市荔湾区市场监督管理局、广州市荔湾区商务和投资促进局

以及广州市荔湾区人力资源和社会保障局指导下，制定标准

宣贯实施的工作方案及具体工作计划，有步骤地组织标准的

宣贯培训和实施工作。

2、在全省范围内对本标准进行宣贯培训，组织餐饮行

业监督管理人员、粤菜餐厅中高级管理人员、服务人员等相

关人员学习标准内容，使本标准的使用单位及时准确地了解

和掌握其技术内容，以保证本标准的顺利实施。

3、标准发布后，选择具有代表性的粤菜餐厅试行标准，

帮助粤菜餐厅制定标准实施方案，指导粤菜餐厅按标准提供

“西关风情”特色服务，保证标准的有效实施，为推动粤菜

餐厅走向规模化、品牌化提供标准化解决方案。

（二）配套有关文件实施。

积极推进有关行政管理部门落实该标准的配套文件，促

使餐饮企业实施该标准。

（三）标准跟踪管理。

标准编制小组定期与餐饮行业监督管理机构、粤菜餐厅

进行交流和征求意见，关注标准的实施效果，注重实施信息

和反馈意见的收集、梳理、研究，及时组织对标准进行论证，

并根据实际情况向标准行政主管部门提出对标准进行修订、

废止或继续使用的建议，确保标准实施的适宜性和有效性。
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九、 预期的社会经济效益

本标准作为粤菜餐厅西关风情特色服务的总结和提炼，

有利于对西关风情文化进行推广，解决目前餐厅经营和服务

中存在的同质化问题，规范餐厅的经营和服务行为，为餐厅

的经营和服务提供技术指引，整体提升西关风情服务质量水

平，为应对餐饮行业新变化，打造“名品、名师、名店”提

供指引，推动“西关风情”粤菜餐厅传统行业走向规模化、

品牌化和国际化，保护和传承“西关风情”文化。

十、 其他情况的说明

（一）本标准没有引用或参照国外标准。

（二）本标准为推荐性标准。

（三）本标准为第一次编制，没有涉及废止现行有关的

标准。
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